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                                     Abstract 
   The effects of adding 2-10% (w/w) low calorie sweeteners such as erythritol and hydrogenated maltose 
instead of sugars on texture and palatability of blanc mange were examined. The results obtained were as 
follows 1) The hardness of blanc mange with 8-10% sugars increased 1.6-1.8 times with no addition (0%), 
however with the addition of sweeteners, it increased 1.3-1.5 times. 2) Hardness and adhesiveness of blanc 
mange with sweetener was lower than that with sugars, while there was no difference in cohesiveness. 3) 
Evaluation for texture of blanc mange with erythritol was better than that with sugars using a sensory test. These 














低カロリー甘味料は,清 涼飲料水,レ トル ト食品,




















上 白糖(三 井 製 糖㈱ 製)の2種 類,低 カロ リー甘 味
料 と してエ リス リ トー ル を主成 分 とす る パ ルス イ ー
ト(味 の素㈱ 製,「 パ ル ス イー トカ ロ リー ゼ ロ」)お
よび エ リス リ ム(㈱ 浅 田飴 製,「 エ リス リム 」),還
元 麦芽 糖 を主 成 分 とす るマ ー ビー(㈱ エ イチ プ ラス
ビ ィ ・ラ イ フサ イエ ン ス製,「 マ ー ビー 」 粉 末)の
3種 類 を用 い た 。試 料 の ブ ラマ ンジ ェ は出来 上 が り
重 量 を11:　 コー ンス ター チ(和 光 純 薬 工 業㈱ 製)
8%(w/w),砂 糖 類 ま た は甘 味料0,2,4,6,8,
10%(w/w)に な る よ う に,普 通 牛 乳(日 本 ミル
ク コ ミュニ テ ィ㈱ 製 常 温 保存 可 能 「MEGMILK」)
を加 え て調 製 した 。
2)糊 化 度 の 確 認
　 ス テ ン レス製 の ビー カ ー(500m1)に コー ンス ター
チ,砂 糖 類 ま た は甘 味 料,普 通 牛乳 を計100g入 れ,
ゴム ベ ラで 混 和 し,20℃ ±2℃ で10分 間膨潤 させ た 。
IH調 理 器(パ ナ ソ ニ ッ ク ㈱ 製National　 KZ-
PH30,100V)を 用 い て,ゴ ム ベ ラで撹拌 しなが ら,
150W(弱 火)で10分 間加 熱 した 。30秒 毎 に ビー カ ー
内の 試料 温 度 を記 録 し,試 料 を0.5mlず つ 採取 した。
試 料 を蒸留 水 で約10倍 に希 釈 後 位相 差 顕微 鏡(オ
リ ンパ スBX50-33PHD)を用 い て400(10×40)
倍 で で んぷ ん粒 を偏 光観 察 し,偏 光十 字 消 失率 を測
定 して糊 化 度 の判 定 を行 った 。
2.テ ク ス チ ャ ー測 定
　 糊 化 度 の確 認 と同 様 の方 法 で,5分 間試料 を加 熱
し,蒸 発 した水 分 を補正 して ブ ラマ ンジ ェ を調 製 し
た。 出 来 上 が っ た ブ ラマ ン ジ ェ は,プ ラ ス チ ッ ク
シ ャ ー レ(内 径35mm,高 さIOmm)6個 に 間隙 が
ない よ うに充 填 し,ラ ップ をか け て放 冷 した 。 ブ ラ
マ ン ジェ は,シ ャー レか ら出 さず に,6個 の うち1
個 を温 度 測 定,5個 を テ ク ス チ ャ ー測 定 に用 い た。
山電 ク リー プ メ ー タ(㈱ 山電 製RE　 2-3305S)を
用 い て,プ ラ ン ジ ャ ー 円 筒 形(直 径16mm,厚 さ
25mm),圧 縮 速 度10mm/sec,ク リア ラ ンス3.33mm,
試 料 温 度20±2℃ の 測 定 条 件 で,破 断 応 力,か た
さ応 力,凝 集 性,付 着 性 を それ ぞ れ15個 測 定 した。
3.宮 能検 査
　 コー ン ス タ ー チ(㈱ 前 原 製 粉 製),普 通牛 乳,上
白糖(コ ン トロ ー ル)ま た は3種 類 の甘 味 料 を用 い
て,前 述 の テ ク スチ ャー測 定 と同 様 に ブ ラマ ンジ ェ
を調 製 した 。 コン トロー ル の上 白糖 は テ クス チ ャー
の官 能 評 価 に 影 響 し な い よ う に 出来 上 が り重 量 の
8%(w/w)と し,甘 味 料 の 添 加 量 は コ ン トロ ー
ル と同等 の甘 味 度 と な る よ うに パ ル ス イー ト2.7%










































意に高値を示 した(p<0.05)。 添加量10%で はスク
ロースも上白糖 と同値の1.8倍 を示した。甘味料を
10%添 加 したブラマンジェでは,破 断応力がパルス









力は,破 断応力の結果と同様の傾向を示 し,無 添加
の値は1.16±o.ol×104(N/m2),砂 糖類の添加に



















最 も低 値 を示 した。
3、 官 能検 査
　 3種 類 の甘 味料 を添加 した ブ ラマ ンジ ェの 官 能検
査 の 結 果 を示 した(図5A～C)。 い ず れ も上 白糖
8%添 加 の コ ン トロー ル を0点 と して比 較 した値 を
示 してい る。パ ルス イー トとエ リス リム を添加 した
ブ ラマ ンジ ェ は,「 付 着 性 」 を 除 き,コ ン トロ ー ル
よ り も有 意 に高 い評 価 が得 られ た(p<0つ5)。 マ ー
ビー を添 加 した ブ ラ マ ンジ ェの 評 価 で は,コ ン ト
ロ ー ル との 有 意 差 は見 られ な か っ た(p〈0.05)。 パ
ル ス イー トとエ リス リム を添 加 した ブ ラマ ンジ ェ で
は,「 や わ ら か さ」 の 項 目で の み 有 意 差 が 見 ら れ,
パ ル ス イー トの方 が エ リス リム を添加 した ブ ラ マ ン


















































せ る作 用 が あ り16)17),ブ ラ マ ン ジ ェ の か た さや 付
着性 の低 下 に効 果 を示 した もの と考 え られ る。
　 ブ ラマ ンジ ェ の 官 能検 査 か らは,パ ル ス イ ー ト,
エ リス リム を添加 した もの は コ ン トロ ー ルで あ る上
白糖 に比 べ て 「や わ らか さ」,「 なめ らか さ⊥ 「食べ
や す さ」,「お い しさ」 の 項 目で評 価 が高 く,テ ク ス
チ ャー の測 定 結 果 と一 致 して い た。パ ルス イー トと
エ リス リム を比較 す る と,ほ と ん どの項 目で ブ ラ マ
ンジ ェ の評 価 に 有意 差 は見 られ なか っ たが,パ ル ス
イ ー トは エ リス リ ム よ り もや わ らか い と評 価 さ れ
た 。 こ れ は,パ ル ス イ ー トが エ リ ス リ ト ー ル
98.98%,ア ス パ ル テ ー ム ・Lフ ェ ニ ル ア ラニ ン化
合 物0.58%,ア セ ス ル フ ァムKO.25%を 含 み,エ リ
ス リ ム はエ リス リ トー ル を99.68%,ス ク ラ ロ ー ス
0.32%含 んで い るた め,甘 味 度 を合 わ せ る とパ ル ス
イ ー トは エ リス リ ム よ り も添 加 量 が わ ず か に少 な
か った た めで あ る と考 える 。 マ ー ビー で はす べ て の
項 目で コ ン トロー ル との 差 は見 られ な か っ た。
　 以 上 の よ う に,ブ ラマ ンジ ェ にエ リス リ トー ル を
主 成 分 とす るパ ル ス イ ー トや エ リス リム を添 加 す る
こ とで砂 糖 類 を添加 したブ ラマ ン ジ ェ よ りもや わ ら
か く,な め らか にな り,嗜 好 性 を向 上 で きる こ とが
示 され た。
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Aパ ル ス イー ト Bエ リス リム
Cマ ー ビー
図5　 甘 味料 を添 加 した ブ ラマ ンジ ェ の官 能 評価
　 　 　コ ン トロ ール(上 白糖)を0点 と して 比較 評 価 した平 均 値(n=44)
　 　 *　 コ ン トロー ル との有 意 差 が あ る こ と を示 す(p<0.05),**(p<0.Ol)










2)甘 味料を添加 したブラマンジェは,砂 糖類と比
較して凝集性には差は見られなかったが,か たさお
よび付着性の値が低値を示した。
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